: | 
__Recettes 
Economiqd UES 


Mme HOCIN I 


lë 


EN ا‎ 1 


NE SSMA 


: 2 * Let miineire ha Chreular 
وروچ ا - چن - ااا‎ 
ايلي بالشتلاطة‎ - 08 - alls a ehoenlat 
خی لای‎ - 8 - Ke [ Hey 
۔ 1 - یريت يجرز الب‎ Thirettesd la nex th rti 
لوي نة بال تلاملة‎ - 1 Trea melis mu clear 
ملز بچوۋالهد‎ > 14 - Eha HM rei de cra 
ةا ع - 18 - ازو‎ 
تيوت باتتاوجام العضل‎ - 1۴8 Tren aer calêres efile, 
7ه . تاشية الب‎ Clrhiere E] Hey 
۔ شرکریی‎ 22 Uma Ris 
ھ5 - وي مره‎ _ Eaxuiir Foukt 
يوني برا ايند‎ - 20 - Hkzuirs tl mois de ax 
بستوي برية الزيدة‎ - 28 _ Blsguir î Hi trênê au eure 
لسع‎ » 30 - 1e n 
البوز‎ - a - Lek 
4ك - عتر بلاس‎ Cea Al cnlirurt 
ستترانية‎ - 3# _ Skirlrmii 
بطر اتللاطا‎ - 38 Circa 1 chrrolat 
اعود » تاه - علو ووسبة‎ EEA: 
ا - ت - تة باللیعو ت‎ Ciiro 
شيشا‎ - 4 ehe 
ریات بااجيتر ق‎ - 48 _ Dririeetead la praia 
له اسار‎ Lixstfgire 
ا > لرننية ماصمپة‎ > Chr Algirrkae 
الف‎ - 7 - E Ce 1 
ف - بشرن:بالعقا‎ Henimeete aug purles 
×او نجرا اليف‎ SE « Tretia Fi Htc a, 
مد بالکار کار‎ . 8 ME Eheilare mrt cacaliudres 
قلرتينة بالف اسلاق‎ - 8 - Tiûrtina au chiarilir 
۔ 82 - موی برتتال لعو‎ rnfimure rang - Han 


ف تنكو اه 
} 1 


3 ظا نخ 

2 س ی تفز ة کاشاو 

س E‏ 
شار کاو فړکې و مخمض 


| کپس غير كميافة 


4 | کاب 


کید په 1 لتحضير 


1 ا و قاء اکا ي خيدا الزيدة مم الستر التاعم. 
اي 1 
,1 ا باقر نة حتى تتحصلي عل حعجید 
اا 

قلي طازلة عمل ابسطى العحيتة بواسطة الحلال 
اا2 س ي 

۱ مامي در ائر براسطة مرل قطره ۵ سم ضعیها في 
ايديا ثم اهي شي القرن. 

1 لدا تبر د اللوي أغظطسيها في طلاء الشكلاطة: 


7١‏ دیا ءالا , ساز المرحي. 


الگاكاي, انشا وكاو و الخميرة الكيساتة 


Les mirolrs All 
chocolat 
he Ingrédients e 


-150 Er de beurre 

- 152 ğr le sucre glace 

- 2 june dteufs 

- 1. û sîpe dê cacaû 

- „a verre. de cacaluêres moulues 
et grilêcs 

- ı sachet de levuare chimique 
= Farint 

Gilaçage: 

-Lltocolat 

» acahuêtes moulds 


Préparation 


ı. Danê une terrine, bien travailler le 
herrê avec le suerte glace, ajouter les 
reufs, le cacan, les cacahuêtes et la 
levııre chimiquc. Ramasser le mélange 
avec la farinc jusqu'î obtenir ııne pûte 
ass erme. 

z. Sur un plan de travail. abaisser la 
pûc ù I'aide d'un rouleau û pûrisserig 
û une êpaiseeur dê 3 cm. 

3. Découper des ronds avec 1n 
êmporte pibtc de § tm de diamêtîê, 
ls disposer sur une plaque, puis les 
aire cure auı four. 

4. Une fois les gûtemıx refroidis, les 
tremper dans le glaçage au chocolat, 
puis les dêcorer avec des cacalmêtes 
rmwlues, 


س ا ٹا أخلطي ججدا 'لحاب» القريبةه 1 بی و الزست 


فالطلاط الك بائي» خنى يضسبم الخليط قشدي. 

في مللاة؛ على تار سادئة. آسکپي غراف حتوسط عن 
يك المقلة لإعطاء شط دائري. 

اوي القطائر على الجيتين : بع لهي الجهة الأولى, 

[قأهيها على الجهة الخانية. 

أا وف خاوي الشطائر, إطليمة بالشكلاطة 'لذاشة أو العربى 


آلا ات المفلاة ةةة ييب مسح الشنتظم دة 


شیر مللا ابت 


Les crêpes 


ye Ingrédients ار‎ 


Urus tle lait 
a vîse le farine 
ا1‎ 15 
ı cî ۉmıpe‎ d'huile 
ı î IPE He suERE 


Préparation 


I, Û Ms IK: CTE bien battit le lait, 
tı Mire, les tul gt Tuuilê aves un 
bte ceatrique, pusqu' a obtention 
un mClinprs LFÊMELIX 


jı, Û ın une [rrêle, ır fe Ox, vETSET 


mw elec moyenne le ce milange, 
O ANT A pole ur donner UNC 


iie circuit, 


aire cuir les deux acs cs crêpks 


ie is a reir Face CULE, 
Cr sur la oxime HOC. 

| Û lne ols les crêpres cules, ls Ctaler 

ile heat fol ou lê conliture r 

lom lir 

ermiirtjult ; 

SÎ la rêlê af Collate, Û Lut pasaCı 

SU bi aoe ne Ete Cp 


ue inn hile 


ڪر کڪ 


TT Nn, 


Mı N / 


grea n 


ننه 1 | ر ال گااطة 


كيقبة التحضدر 


5 r" اغا تا الر نة الغا‎ 0 ١ 
تپ زل‎ ۳ 


i‏ ااا , که شي البيض الواحدة تار ال کو 


» ای ا ل دا ت ضفي اشر" 1 الحعويلة خت 
آ۲ => ۳ لئ جين سا بلي 
ةما 4ا الى طاواة عمل مر وة بالقريتة 


وا ۹آ سے پر اه علا الحلال. ثم قلعي د وار 


3 1 اا فز آنا الي ت بها فی کد ناء 


اا اي ر 0 دة ١ا‏ إلى ١ا‏ دفيقة ت اب جیا 


ار گی یا ارا 
| , فخا ۴ األا م اله قم ڀا في انشا طة اتسر داع 
آھ با طا حف ال شكاملة الببك اة 
آ گیا تورف 


ا ی اا ا م بی س 2 بالجلا شين الملمو ثة 


شةر 


Sablés au chocolal 


1 ee 1 
r Inerêdients qe 


52 ğf de beurre raimlli 


=2 verres de thé de sucre glace 
- 2 sachets de lewure eh imigue 

- Vaile 

- 2 uf 

= Farle 

- (Ele 

= Colorant rOUEE 

Icoration : 

-thoeolat noir et blanc 


Préparation 


1. Dans une rerrinê, bien mêlanaer le 
beurre ramolli, le sucre ct la vanille, 
tjouter les oeulS Un par un, Bien 
travailler le tug. puis ineorporer la 
farine mise jusgu' ûî obrenir une fc 
aihlêc. 

2. labuiaser sur un plan de travail 
rind iımê êpalsseuir de û.Şcm û aide 
tun reouleau ù pûfîserric, puis 
lecnuper es rons ec ım mph 
pied abl. Les disposer sur ne 
uc, les coloutner û four Ho 
mint 15 û a0 mn is les retirer tf 
les iesrr refruidir 


gy Trenper les pitues pereêes ins le 
Miculial noir puis: AYE UNC ÛÎ RG 
ecerer bi auc vac thu chccolial 
lanê, lier sécle 

roller les gifeaux 2% 2 avec de lı 


elu lie ÛÎ i" i 


خبز الباي 


أ 
| پلا کر مسحرن 
kk ۴‏ او پسنکو نت فز کي 
کل بد ذا 


7[ ا TTL‏ شميرة تمياة 


3 

1 

| 8 از دسخورق 

آل مام 

NIT 

ازال منكه بماء زهر البرتقال 
لأر 

از ام ل 1 N.‏ 


هط ر د ا 


كيقية التحضير 


آ١‏ فقي ابرض في وعاء. ضفي نكهة القانيليا 
ا م j‏ بط خسفي الخبژ المز خي . خلظي 
ا کم اس کي الكل في هول مدشو ن پالزیدة 
رار ای پالشر ین ثم اہی فی غرن مسخن 
وا خرارة 20 لمدة 45 إلى ل دقيقة تقرييا 


اى شنا : اوي الهشو رز تى غاي تار هادبة | یجب 2 


ا |إهراجها فن الفرن. إسقي الحلوى بالمشروب. 
ا ااا ترد تم زیئي پانکاو گار المشسل 1 الشكسر: 
افاي دعب ت ر شذمیها فن عاویات سازلة 


Khobz F| Bey 


ا Ingredients‏ باد 


Û SURE teu 
EGC ere cristallisê 

CIS E RIL ou le biseGrTCs 
ENE 

2 ure dle beurre fomiclu 

ıı: û sıpe dê lêvure chimique 
IE: 

ı ke dle sucre cristallisê 

MEET 

n cle cannclle 

{lous le girofle aromatisê avec eau 
tle ler imanger 
| Mn ATEN : 

{ almiêres clus ou cocassêts 


Préparation 


ı. aire les reulê Qana un rÊCi pen, 
ter exeraie de vanille, le sere gt lC 
berre, puis incrporer la chapcluirte. 
anger, puis veser le Lit clans 
ın mule beurrê cr Eurinê, puis firt 
cuire û ar pechauflê û z00" pendant 
5 4 30 Minubes LV Înî, 
 Foetempa. ire cure bE sO SLIT 
fou lotix Til doit être prêparê û 
vac? 


Hui iC 


j Sl sorte chu ur, arrose le 
e yee le sirop. laisser relTroielir 
puis Ore avec thes encalEkS 
Tilê eı GCS, coupe les 
mp OE MERELY ans les 
ects Crane 


ت یکوز أ نك 


فر را 


بل اله قادیر r‏ 


نكهة الفائيلتا 


رق الیش +1 كيلا سكن سوق 


كشا الخ 


۹ مخ اله ر غر للم E)‏ نكية القائيليا. 
وای شاه رفز البرتقا 1 اا و أخلطي 


| ااا انش 


حا کف 


١‏ الط جميع اشاس هتي تتخضلى 


کال انط متھانم 


الس کریاة تیر ا نظ قم الجورة ختهيها شي حسينية 


وبا باكر الناف 
| الى طارلة عمل مر شر شة بالفرينة. إبسطى العجية 
لهال لم دروا في اله العجبة في المرقم ٣‏ كم الرقة؟ 


اھر اقرا ا قار ها اسم بواسطة مول شع ري 


ي 
فشو فی رسک کل فدهن 
ا وي 


| السهابة لم ضفي الحلرى فى صينية مرشوشة بالدريذة 


ايا 
i 5 1‏ 1 

اھ فی فر فصن ميقا در جة رة 210 

فلك إطراجها من الترن: اخملسيها شي العسل المدزوج 


بها شر ار تقال شم می ها فی اریت ملز 


فر فصه انط طبات مع تر ضهافايلا بواسحة الإبهام 


Drzirettes û la NOİX 


8 O" OOD 


5 8 
dicnts ale 


[AEE 
- 3Ş Heres de faint 
: i: de marî nê 


û efê d exrrair de vanille 
- Eau tle Ber orangtT 2 ct 


Iaret : 
- 3 mires de nlx coe + mesure de acre 


ererallisê bien lees ri xter 


- 1:. A alê Hê ERÊ Je dilînî 
TCê d'exrrait de vanille 
-2 3 Ab 


Préparation 


i. Travailler la rîne ava: la mera nez, lee sel cet 
Texteraitele valle. NIemiller vur eau cle et 
doranger et Tcau tt travalller juequ'û ebten- 
tûn dune pûte iss et ferme, Cearrir tt lalaer 
TETHHRET, 

2. Û autre pat, mlnger Lous les ingle: 
alin dabkêîir une compres ci imê. 

3 Former de petites Loukas de la groasêur 
dune nûz, kê disposer sur un plat saujilrê 
dle sucre glacê. 

4. Kepremdre la pête sur plan de travail firinê, 
tealer î made elen rele dî pûtiaeîric, puts li 
eT ã la nacht a pûkê au ng ct au." 7. 

û. Dêcouper des disqucs de kem û Î aide dın 
tmp: pize, qere une boule de farce au 
tie che chacun sec. 

f ae plmigira ELE lis cn riçe 
EERE aile il aikc tt iialea, puis hs 
lisp sur n plat rinê et ire due a ut 
prte û 202", 

a TES erie u ar, les trem E inik lı nite 
lilt danse Û cua ele Hei Î fal MEO, OL lb 
etre lara chat Cn UIT 


حلوی محسنة بالشكاا طط 


ا المقادير e‏ 
ا بیش 

۹م سر سوق 

Ê‏ بار ظة 

فانپایا 

| يس خميرة كيمياثية 

| کاس و تست حلب 

فرینا( کاسین تقریبا) 


افيه على ورفة و قطعيه ] 


E 


سای اترگیه حثی یصبح دافق. 
| ر فی وااء؛ اخفقی صقار البیقی ہد کاس سکر 


| لظي الارينة المغربلة و الخمبرة» ضفي بياقى 
ا س راط في لرن 


ر 


آ راي لى السظم انسر التاعه: لم شعي ورقة 


آلاهپي ر دري عرة اخری بالگاگار . 


ار وبي الشكلاهة. الز بدة. السكر ر الحليب قي حمام 


ر الشانپایا أسكبي الشكلاة الذاثبة و اخلعلي حب 


سے کے 


e 


ی ی ےی 


چو جهھ ج ب 


چ چ چ ج ی 


١ 
| 
1 
| 


١ 
| 
| 
| 


ا پش العظق کاللج. ساني الكليظط في موا مدهون 1 


1 
ارگوا تردام 5 د شائ إنزعيها من المول و اتركشها 1 


سے سے س 


Gûãteaux améliorês 
au chocolat 


ا Ingrêdients‏ ا 

- f (EUS 
- 125 ğT de sucre aristallisê 
- ı00 gr de chocolat 

Vate 
-ı sachet de levure chimique 
= vere et 12 de lait 
- Fafine{a verres environ 
CGarniture + 
- Damiikr { ke tracer sur une feuillê 
et le dêcouper 
- Sucre glace 
“ACA 


Préparation 


t. Faire fondre le chocolat, le beurre, lê 
suêre et le lait au baln -narie. isetr 


tiédir. 


1. Dans un rêcipieng, barre les janes 


dreuls avec 1 verre de sucre er la 
vanille, Yerser le chocolat fondu Ct 
battre pour bien mêlanger, 

3, Incarparer la farine ramisËe çt la 


lure, ajouter les blancs Jeeufê battus 
en neige, verser le mût dlans ın Moule 


beurrê ct faire cuire au four. 


4. Lasser repaser ; minutes, dêmouler 


T TeROiMiN. 


sur nc grille et [alse 


5, Saupoudrer i rua: avec le alerE 


glace, puis dêpeer la feuille cn 


"amit" er saupotdree une mltre fois 


VEC lC CAC 


NM'khabez ã la noix مخبز بجوز الهند‎ 
de coco | 


ye Ingrédients le / ا المقادب با‎ 


EE erê dê nix ê Coto ۱ پاات را ایند‎ 
-1 mesure de ere eriatallinê | آلا س کر مسحوق‎ 
-1. Acat de reste de tron | الفا سف فا اللي‎ 
-1 Cû cafê de vanîlle | e 


2 + US 


EE! 
- a lanes reufs 1 
- 1 verre thé dca de fers Faranger ا‎ 
aa vT A TIE de jus tirî 
ala i. û alê extrait de vanille 
-fUa ù caê dE herrê 
- ure EAC 
- Brillant alimentaire 
» Crolorant alimenrallie 


| الاس فير مآد زهر البزتغال 
6آ کاس سفن عير اللشون 


أ ١‏ فلملة فير ة نهة الشانيليا 


کے سے 


| فافلا فة ربدة 


ے ہے 


n4 


سے سے سے سے 


| ی ر اء الط وز اليند و 'لستر المر حيرت مع بحضى. 
ر األيهون ۽ الفانييا, إحمتي بالبيش لتتخضدلی E,‏ 


Pry paration 


1, Dans une terfipe mêlanger la AGiX dê oun £ 
le sucre is enunmble. le xeste de îron er la 
vail, ranaêser rec eS zula pour obtenir 
une pûkê erne. 

2, Sur uu plan rimê, fagonner un rmuledu le 
pite de 3EM igraeeur et le 22 EE 
longueur, dêcıuper daa rra, lea disper 
ume plaq ue farinêc, lcs faire daire ã four 
pttcliaullê kı" pendant 10 û 15 mî er kaiser 
rtftuidif. 


سے 


ای 


س 
1 


ا ی ملارلة عمل مز شو شه بالفریتا. شی حربوش 
ا لشم ر غلزلة 211 سم قطعي مربدات. عدوا قي 


ایا فر شر شة تافر ینا يدها شى فزن سكن بدرجة 


د 


رار آ0ا" فة آلا إلى ٠١‏ تقيقة و اتركيه ايرد 


سے کے کے 


© خضمراي ااطلاء ١‏ أخلملى بيار السك العخفة كالكات 


6ق ابر تقال ا ا نکهۀ القاشليار الرزيدة 


اللي السكر الذاعم المفردل حتى تتحصلى عى لاء Preparer lc glaçage : mêlanger ka Elance‏ 3 
ااال تم اسم الطلاء و ونی شل لسم حسب إخثيارك ees batts en ncigc, Te de feurs‏ 


orange, le jus e cirron, Texrrair de vanilie: ef 
le bcurtt., jtEr le str glace CLI usp: 1 
brenrion Huh Elita aer Epais, iS 
TkirtaeT cT rolorer clube partic 1 vote ciel 
ptr vêrifier la conaisTumee u gle: faites 
Lin esa Un AREAL ia lG, femur eı 
HHS ۳ 

 Tremper les gs cna e lete, isu 
ERE in ۳ 1i. Lis iH FT آَ‎ lî iii avec tle Jil 


[ ألا من لماسك الطلاء جريي الطلاة على الحبة الإولى 
اا رفي نافلا قى فلبلا من السكر الفاعم ]؛, 


4 قط اللحارت في الطلا ء. آتر يها تخف قلباة تم زین 
أف بها الهند الملون اثر س اانصة 1 الگا محف كم 
اهي ااسطم بالج ريات الملر نه 


یا فی کار رات ياء 


I 


MEN lC CT hip, ilu fmêchLr lilfrt 
irtie, is Ry vce le Brunt lime 


a 


LL 


acter chana cle alert luli 


ہے کے کے کے کے کے کے کے کے E e‏ کچ کے چ ج 


[ 4 ا ۱ کا زر لپ 
ا 

ال رة خميرة الشبر 

ra 1 ١ 1 


ز البيض اخقي جيدا حت يصبح الخنيط رغري 
الاای رار کپ حتی بتت. اغف ج 
ار ارہ لتر سيا د ع الخاا بلع خطبية حت 
ار ا TT‏ الإأستعمال. ليها وة كائية 
ITT 1‏ 
کي گرا 
تشر ا بازیت و ادر 3 واتوتام 
ای الإسطع مهار البيض و السك العشسحروق 


4 ا في اشر 


E. J 
شچغ دا پیک سز سدوا د سیوا علي‎ 


فشر الب رو ان قط من الشنكلا عة 


آي اا١‏ اللي الحلب. الخميرة؛ الزّيتء السكر, قشور 


La Brioche 


ا Ingrêdients‏ ا 


- 3 VETER de lair Hêlê 

-1 VETTE + 1 VETE de IÊ dê sce 
crisrallisé 

=î vêrê d'huil¢ 

- 4 ou 

- 3. soupedle lerure de boulanger 
CSE de citron ٠ 

- Fafine 


Préparation 


ı. Dans un rêzipient, mêlanger le lait, 
lalevure, Thuile, le sucrê, le 7eşte et ls 
cela. Bien fouctrer jusqu'ê ec que le 
mélange devienne Mose. Ûr 
2t laisser doubler dê volume. 

3. Incorporcr la faine perir ù petir, cn 
mêlangeanr avec nê cuillêrt en hai 
jusqu'i obtenir unc pûre mallêable, 
cauwrir une deuxiême fois et laisser 
zonfler, 

q1. Former des boules û la grosscur d'un 
teu muyen, mettre dans un plateau 
luuilê el laisser reposcr. 

4. Budigeumner la surface avec un 
jaune d'reul et u sucre cristallisê, puis 
IMCLENE ALI our, 

Rear : 

Vols RIVE mirter li Brioche vC 


les miu cle clitrcriliil 


ون پالگاو گار المنسل 


Nl 
فاا اة ارا‎ ) 

ایپ مد 
سل 

ر کار 

از ری ر مک 


كيفية التحضير 


ي ١‏ پاراي ااوسکكو س الجافث ر رالدوك 
E‏ لار گار ر رة الحليب: ضف الكاكاو 
وار از فة الداثبة و العسل 'خلطي بالید حتی 
کی لی جي متفا سكا 

ارپا بضجم الجوررة ثم تر يها تبرت 

اا ی اشد ا الكريات في طلاء الشكلا عة و زيثي 


الار قاو اأحشسل 


6آ فده العا ا شاج کل مغینات. 
او پش طااء آلشكلا ا لاء السکر الناعم. 


کے ہے سے سے سے کے کے کے کے سے سے سے سے 


ج کک کے کے کے کک کے کے کے کے کے کے کے کے کے کے کے کی کے ج کے کے سے ہے ہے سے ہے سے 


Bniouên alx 
cacahuêtes effilées 


e Ingrêdients 2 


=2 boltes de EûAREAUX sees 

- a50 Er dê beurre 

«1 tite de Halwa Turk 

-a verre de lît en poudre grillê 
-1 pot de mig 

- 3Û, û soûpê de cataû 

-1 verê de cacaluêtes mouluges 
ct prilleês 


Préparation 


1. Dans ıne terîine, rûper ks SATEAUS 
se et halawa tırk cn les meêlangvant 
vec les cacahuêres ct le lait cn pouclre. 
Ajouter le cacao ct amass vee 
beurre fondu cr du miel. travaller avec 


la main jusqli' i cbtenir unc pare EMC. 


a, Former des boules de la greseur 
June noix, puis laisser refroidir. 

3. Tremper ensuite les boules dans le 
alaçage au chocolat ct dêcorer la 
surface avec dea caculmaêtes effiléca. 
Rermarqlcs : 

Vos pouvez présenter ce FL ni 
forme de lang es. 

la elaçage au ilar peut Cte 
remplacê par un age le sue 


lke: 


¡ چيا الارز‎ HM 
ابر‎ 6 

لزن * 
نا ۴ 


یں ازا 


| اا قر 
آ ا شاو 1 اشر ا 


آ رپ دان 


ا ذا التحضير 


| افاي ية الم صم اله از بنة. عجفي لي 
ي فا جين متساسكة: لو نیچا بالوردی 

ری السار ١‏ فی اء اخلط 
۴ فا لتر ٠‏ | معي بالزبدة خت تتخص لي علي 


اوا ی دم شکلی حرابیش سمکهاا سم 
۲ إلى 7ا2 سم 

أ افا الال اسعلي الحجينة بسك 3مم 
کی از ها حر برش دن الحشو: لفيهادورة كامنة 
ET‏ فقت تات لعا سم 

اسا کن زيي سطح الحلوي برسم ورقة من 
اا 


ازل ر علا 


١‏ ییا فی حارہاے پیضا: 


أل نكو 6 المرخى 


چ کے ج چ ج ے = ے = ے = کے کے ج کے جد ےھ ج کے 2= چے ج کے ج کے ج کے ج کے ج ج ےھ ج ج کے کچھ کے ےھ کے ےھ کے ج چ ج 


Chachiatte El Bey 


پال Ingrédients‏ اد 


- 20 gr de pûte damandes en ventc 
dans le comnîierce 

- 200 EF de malzena 

- olarant al NIENTAÎNL TOs 

- Peles alimentaires 

Farce: 

- 1 mesure de biseuita mous 

- f mesure Tle Halwat’ Ture 

-i îmesute dle beurre fondu 


Préparation 


i. MClanger la pûte daman ave la 
maîzena, pêrrîr jusqu'a obrention 
d'une pûte comsisrante, la olorer tn 
osê Cllr, couvTir avec un papier flin 
alimentaire et rêselver. 

a, Prêparer la farce : lana ın rézipiêtnt. 
mElangtr les biscuits MOUM ANE 
Halwat Ture, ramasacr avec le beurre 
juaqu' û abtention dunê fart 
loginê, pulls Bret des bourclins 
de 3tn A êpaisseur et de 15 û 22 cm de 
longueur. 

3.A 'aide d'un roulcau û pûfiascric. 
abaiasêr la pîrê û und ûpalsseur E 5 
mm, disposer dessus n boalin di 
fare, rouler sur un our complet, puis 


dêcouper des losanges de 3 cm de colê, 


4. A aide d'un couteau, dêcorer lii 
fae du gîfealı ûn desinant ue Feuille 
str le dest Ct ane: perl sur le cit. 

5. Disposcr lana les caiseeris 
Danes. 


قارا م : زوت | 
8د 

١ھ‎ 

r 14‏ ز" کاو 


5 ۵ شیا التحضيب 


اى رة الشكادطة. السكر: الكاكار و الفانياب 
لام ساقي ارج الناز ضفي البيض المخقق 
اراي النيط يبرد إحوالي ٠۲2‏ ساعة) 

ا ي راء ري !ل سوي إلى فطلم صغيرة: شم 
ار شاط اشا 

فيي الل في ررق کبريتي. ثم لفي و اضيطي 
آل هر ررش فطره |١‏ سم تم ضعي في القاذجة. 


8 ای الھار ان مقطدة عاس شل اقراص 


کے کے کے کے کے کے کے کے ی کے کے ی کے یی سے سے سے سے 


کاک کک کی کک کے کچ ہے سے کے سے ہے سے سے سے کے کے ہے سے سے کے کے کے کے کے کے سے سے س 


Choco Bis 


hk Ingrédients باو‎ 


-1 paqiêt dé biseuits (casse crore? 
- 250 êl dê beutTe 

= EMS 

«2ù smupe de caçao 

f Û, û supe de sucre crîstalliê 

- ı00 gf de chocolat noir 

-Vanille 


‘Préparation 


ı. Faire cuire le beurre, le chocolat, le 
surê, le cage tt la vanille au bal 
marie, Fors du feu incorporer les ceufs 
bien barrus, laisser relioidir 2 heure. 
a2. Dans une tering, casswr les biscuits 
en petits moreeaux, puis jouer le 
mêlangt uu chacolat. 

3q, Verser le tour clans unt papier 
aulfurisê. puis rouler cr ur pair 
fimmer un Boudin dle rem cle 
diamêrre. puis mettre au réfrigtrateUr, 
qy Présenter les gîteaux omıpês en 
Tonelli. 


E OT‏ ملش لئے 


ف 


أ 1 ادنو ب 


قا التحضدر 


LA 


أ 
أ 
i‏ أ 
1 
أ 
ار 
۱ 
* ا 
لار 
اام inl‏ 


, 


آابپضی مم اسک ٠‏ کسی الزیت تم 


ار ذا الحقر باشب 


ااد كحضلل عليه غا ود کیریتی 


اطا بو أسعطلا ملعف ف طط ةة فة 


ا 
۳ 


لوی ٠‏ اقاب 


ا 


ll | i‏ ا ار تدز i‏ افيا سن حاط 


طيل اللقديم و فري عليه السكر التاعة. 


پلا لین بالر بى آز الكريغة: 


Biscuit roulé 


ا Inerêdients‏ با 

“TEU 

-1 Yerre de sucre cristallisê 
ivetre J 'huile 

-1 VETE eC 12 de farinê 

= [evare chimique 

Crarmiiile ° 

-trelée 

- SCI plac 


Préparation 


ı. Dans un rêcipient, fetter les ceufs 
dyrcc le sucre, Ajouter Thuile puis 
incorperer la lcvure er la farine ruiii- 
SOCES. 

2. Verser le biscuit obrenu sur Line 
feuille cle papier sulfarisê ct réparrir 
rgulitrement û Laide d'une sparule, 
en rellant û mainîeqir nc Cpls 
Cale û1 o0 gem sur ure la surface, 
3. Prêchaurfer le four û 200" ct faire 
cılire le biscuit pendant 15 û 35 
mimitts, 

q4. aprês cuisson, rfenverscr le gûre 
sur un linge propre er humic, enlever 
ls papier sullurisê. ruler le gûteauı 


tpilement û l'aide dun linge hunuicle, 


laisser refruidir. 

$. Dêrouler ensuite le gûreanı, éraler lû 
gtlêe, le ruler le nouveau. puis le 
depeeer Sur lin plat le service cr le 
SPOT le sucre Elakc, 

KemarqUuc 

Un pelt rem placer la gele mır le lı 
MNE a E i cre: 


آل 


1 


پسکر ¬ نڪخرزر | ونل 


پل المقادير ا 
6 وار ی ر 
416 ر ناهم 
۲ فی مير کغبائة 
کف تيه ااقانايا 
کاس کا الوا 


یش الد خض 


آ آي ر ها٠‏ أطلاملي المار غرين و السكر. ضفي نكهة 
اا جرز الم و المابريتة , مشي بياض البيةن 


أ و ١‏ چه دي ا i‏ القر ناه & 0 تقحصي علي 


ا ا ھاہ1 
| لی کار پات پخجم الجررة. ضصخی قب قى 
أا لط ااطسرها في بياخ الببضن. ثم رمديها في 


TT 
ا ھی الھار ی في نیا دفزوشا پوری کبریتي‎ 
٠۶ إلى‎ ۱١ لمدة‎ "1١ ایا فی رن بدرجة حر ارة‎ 
اا‎ 


CEE 1 E ١٠: الظو‎ 4 0 


پا تيرد لم ضعي 
1 الق المر کز ی لم مذ هعاط 
ور 4 خر في کب ایز کر ي م ميټا في 


ارا 


ےھ چ ج کے ج چ 


- ے ے ے = سے سے ہے سے سے سے = 
سے سے ج جے کے کک € ج چ ج چ = ج ج چ ج چ چھ ےه ج کے کے ج کے > > 


> 


Biscuits ã la NOİX 
de coco 


ye Ingrêdients se 


- 2350 gf de margarine ramollie 
- 1 verTE de Stcre glace 

-1. ù cafê de levure chimique 
-1 Û. acafê d'extrait de vanille 
-12 verre de nix de cüco 

-13 VETE de malzêld 

=2 blancs reuls 

- Farinê 

LHêcoration : 

- Nox dê ûoto 

- ( onfiture 

-1 blaie d'reuf 


Préparation 


ı. Dans un rêdîpient, battre lia mara 
ring ct le sucre, ineortporer "extrait le 
valle, la rerîx deê cçoen et lû mated. 
outer les blancs Tocufs et la lEvure cL 
umdsser le tot avec la farine jusqu'a 
obtention dune pûre ase fern, 
2. Façonner dea boules de la groeseuır 
d'un rerix, faire des rrous anı milieu. 
tremper dana le blanc docu, puis 
tirobêr de noix de oot. 
3. Disposer les gûteaux sur Un plateau 
tipiast de apler sulfurisê, les 
cnfourner û four Ro" pendant 1ë ù 1 
MULES. 
4. pris duisson, laisser refroillir mis 
rer ê LÛ aê de confimure hans lC 
rou central, puis prekter ns ls 
CilCTEO, 


1 


i 


۹ هة 
" 


پسكوي بكريمة الزبدة 


م المقادير ل 


ساو i:‏ ريع او دائري) 
۱ ۱ 


اک ا 


فة التهشير 


€ ارما الز دة بخلط السارغرين: الستر 

07 اها , اطلطي جيدا بالخلاط الكبربائيء فم ضفي 
ار یف 

وھا اکراں, شم القاندلیا فی الخليب: 
القاس ١ا‏ ( 
0 
ا ی ب لااك السكري التائ ضف يفا 
ر طبفا من ااكريعة, ثم اغعطلسى البسكوي 
ا 1 

آي اماب اسي الهاو ج بالشكلاطة البيضاء 


ا فقا ئل الشكلا مإ هذه حلر يات فردية] 


# ئس الام ن خضي 


انعر ی ۳ لنقة صن 


Biscuit ã la crême 
au beurre 


Ingrédients ۸‏ ا 


r 
- 3 bores de biscuits tarê ou ronds) 
1 bol de lait 
- Vanille 
- Confiture Jabricot 
Lrêmê au beurre : 
«ECO pr de matğarinê 
- 2 VETS de sucre glacê 
4 jaunga d'reuk 
-Vanille 
Decoration : 
-laçage au chocolat blanc 
= Vermicelle ckocolat 


Prêparatio i 


i. Prêparcr la crêmê anı beurre en 
melangwant la margarine, le sucre cr la 
vamille, Bien barre avec un batteur 
clectriquie, puis mourer les janes 
d'reufs, 

a. autre part, mettre la vanülle dans 
le lait. puis plonger le premier biscuit. 
jarer de la confirure, puis unc: 
zuuehe de ecrêmic. 

3. Plonger ensuite le deuzitmê biscuit, 
Ajouter êglerment de la confirurt ûf 
lê couche de erte. puis plongur le 
tulalêmê biscuit. 

4q. Pruir finir, masquer le siteau ale 
cenlac Blane cf lêre avec le 
vere Chola Ce ONE Cle 
MEN irmliviclucls. 


| le miel العسل‎ 


باد e Ingrêdicnts‏ ا 
۱ ا 
kg de suere eristallisê ۱ O‏ 1- 
VOTES ean 4‏ 2“ | 
ق الاب | 'Tranches de ciran‏ - 
| 
أ 
۱ 1 
/ 
۱ 
| 
۱ 
١‏ 
1 


گيفرة التحضير ۱ Préparation‏ 


1. Dans une grade casserole, fire ۱ ا اید شاي ااسگر سم کاس ماء ر شرآئج‎ 1 
bouillîr le sucre avec un vere d'can et | 
les ranches de citron, ۱ ا ای خای پم اونا بني قالم‎ 
a. Porerd êhullirion jusqu'a orenir | الاس آللأدي من الداء: ثم املفني النار‎ 
ıune couleur marran foncêc. اگ رر‎ 
3 Ajouter le 2 dme verre Jean. puis ١ 
êteindre le feu immêdiarement, Lalsser | 
refroldir. / 

١ 

| 

۱ أ 

1 

| 

/ 

١ 

| ١ 

۱ 

1 

| 

١ 

۱ 

١ 

۱ 


| 


يقبا التحضير 


ااام واف اررض عن الصتار كم اخفقي البياشن 
ا الشاليا 

آ١١‏ افاي جيدا صشار البيض و السكر حتى 
ااا فضي اازيت ر الخميرة الممزر جاعم 
اسای با ی الپرش المخفق کائشج بواسطة 
و د 


ی رل قفرت بالزہدة و مرشوش بالفرينة. 


با م د شبن ٣ا‏ ڈ اوا المت ده ا 


7 ریا بها الطهي؛ إنزعي الحلوى من المورل 
ا 

i‏ ای فيز شش راي الكريمة ؛ اخشقي الربدة و السكر 
اغلا الکو ر ہائي. ثم ضتي صفار اليش 
کی آآ دصي لى كريمة . ضفي الفانیليا و الكاكار 
ارد في الخلا جة لمدة ١5‏ دقيقة 

1 اي لھپ اراز ر لميا أفقبا. إطلي نضفبا 
ا م فطرها بالنصف الكائي ,زیي بالگاوگاء. 
یا پرا سملا لاپران آدري. 


ù 4 0 
Ney Û 


Î‏ و الزن فر فقا یدز اة ر ارة ۴ا71 بعد 


l.a CıCNOISE 


Ingrêdicnts ale‏ اه 
f res‏ - 
=f Û & vijêê Î hiêilê‏ 
«id café dlextralt dê vanillê‏ 
sachet de levareê chimique‏ 1- 
<A. mupe tle firine‏ 
Tirên :‏ 
gl de beurre raninili‏ 330 = 
gr de sicre glace‏ 200 - 
î janes Î eu‏ - 
EL Ê SXtpÊ de cao‏ 
-TU, A cafe d exit de vanille‏ 
HDêcoration !:‏ 
«ICO E de cacahuêtes çorfcassies‏ 
2T grilêrs‏ 


Préparation 


I. Sêparer lesa Blanes fre des jMunes pali# 
barire leg blancs en nrige. e0 ajiuranr Fexir 
fle vanilld. 

ã. ina ûn têcipiênt en battrê les janine 
d'ueufs cE le suerS jLa A tz qllc le mdlahiğt 
blanshisee, ourer hulle ct la lure mêla 
gêz ù lı arîne. Ina parer ls blancs l'raafs 
latius gı neige ù Palle June spatule ûn boii, 
puis TereeT le mêlangz obtcmu dans un mile 
beurrê et Farinê, faire cuire ã four prtchauflê 
a22 pendant q4 n avir prs Gulen. 
dêmouler er laisser reftoidir. 

3. Enrrtemps, prêparer la erêê : bate le 
teuûrrê tt le sucre ã aidê dun batreur 
dleceriquc, puis ajmurer les jaunce oes 
jiqu'ê obrenir unt cême. Ajouter la vanillt tt 
le caret lar fidir au refrirateur 
alert aun. 

4 Repent ia gên CTA Eu 
horeontlement, ler la micid de lia cerê 
Fis la ctv aver lute iri, iri va 
ls aealuERea puis orê avec cle hi CÊNÊ, ı1 
aile me prc o hilu 


ری پالمردے 


77 


ا 4 ادير ال 


فشا التحضب 


۲ اشاظي البيض: السكر. الفانيليا و قشور 
: : 


اا فاط کور ئی ضفی الزيت. أخلطى 


| 


ام » ان افر ا و الفرينا المفر يلاء سداس 

ی في يدا سبلا الإستنال. 

ھی المج ١ا,‏ 
ای | اأهجبنا 


ورين ؛ الأول 1/4 المجينة 


i Il ای اادج‎ 0 


| شی ية مذ ظز تة بالریت: 


آا ارس آم زبثي بالمجينة الثانيةإ على شل 


6 ر اط یدیا فی فزن در ج رار ته |٣۴۳‏ . 
آ, پر اھ لطي الحار 1 إلى سربعات صفيرة 


ا 


7 


0 ا N‏ 
ا 

N 

PITT 


کا قاف ا 


Gûteau ã la confiture 


ل Ingrêdients‏ ا 


= 4 EE | 


- 1 verre d'hurtilê 


=2 sachets de vure chimique | 


- Vanillê 
- ES hê de citron 


- Confiture dJ abrtcot 1 


- Farine 


Préparation 


1. Dans une terrine, mêlanger les ceur, 
le sucre, la vanillê et lê restê leê citron 
avec ın hatteur êlectrique ajeuiter 
huile, bic midlanger puis ian porer 
la levurê et la faring tamisêc, jM 
obtenir une pête mallêable. 

2. oper la pûreê en deux parties : la 
premiêre gq de pûke cet la deıxiême 14 
de pûte. 

3. Abaisecr la premiêre pûte rans ın 
plareau huilê, éraler' dê la confîrure 
puis JEcorkr ave la eux ite 

ien lormer de grille) et lire euire û 
foir Ha, 

4. Laisser refraidir, puis cope le 
gateau en petit carrês ou en eanges. 


اطا فف هة ايا ازا امه فش هف ان هسق اه نه اشا ٠‏ مه اا ل ققق فة ف بت اا ن نة أ أف با افيه ن اعم ا هف _ 


افا نل أنه 


ا ا ادير اد 


ا ا کضیر 


فة تھ اشسگ, الخد ة اا اة 
ا - ٠‏ 


ا َ 
أا راا المجية بعاء زفر البوتقال, 
بی شجيئة فلساء: تم خظبها 

TT‏ ر ھا 3ر0 
از مطاط رز ايند السكر : الزبدة و قليل 


ااال , يقد ذالك. لاال سیت ۲ ون 


ا مدا اى المجينا بال العجية 


امهس عى مستعطابلات ليق جا 


5 ة‎ i 
نای ا لخب اع فی کر ہو شس سن‎ 


ااه ال تفر في المستاب الا حر اق 


NT‏ فاشی الكل درد ر بشتاك 


را فصقي زر ف قهن ١‏ تم لقاع 


1 4 اا ساي دة غد 
ذب آلآ طرى وأعلهبها فى طرن مسفن 


آ ع زا رة أا ترمو ستا ل لهدة ۱3 إلى اا2 


ET yT‏ قي السسل المنكه بعاء 


اقام پجرز الوت 


1 
زه ا مرل ازل لني مرةواحدة ضاي 


Skandrania 


1 ل‎ 
qe Ingrêdlicats e 


aig 


gq Rar hE FAIRE 


= 13 meee de beurre 

“1 EU 

- Eau dc fleur d'ûaranger 
Ta fare; 

¬3 Mitures de EHX e kı 
-1MCAUrE Je ere pl atê 
“1. A cafê deê beurre 

- Ean de eur erangtT 

- Colorants alimen vert et rode 
- YIitl 

Têcor kite : 

= Naix de coer 


Préparation 


1. Tamiker la rine, faire une fontainê, puis 
TEREN le bellrê french tf fir di, aa u 
Tecuf AuTûsez la pale avec l'eau de eur 
aranger, bier mêlanger jusqu û ober une 
pûte lisse, puis wrir avce on lm ali mentite 
EF laisser repose. 

3. Prêparer la faree en mndlangeail la ııix de: 
cocoa, le sucre, le barre er un peu d'en de air 
Moranger. Ensuite, ludiviser en 2 partis : 
colorer la premiêre eı vert et la leuixiêîmc cî 
TOlipE. 

3, SU Lat Han tle travall, abalescr la pfe avet 
ng macîire û pûte ou vec un remilel i. 
pirasericl, jisgla'a obtenir des recrangles tris 
MiN. 

qı Dispser deg reclargks cûre ù cûre, pis 
merre un Boudin de kitê raqe dans Tun, 
Fler une fois, mettre un boudin de fane vere 
dares Taucre, ruler fgralemenr Une ois, Puis 
Tiler le bout wie hiris. 

3 4A Tale J'i TiUlCELE, Ape l2 stiri 
pûte, puis diurper des mange de qem lu 
meu û Faille an coupe, Û4 laper 
tur un pit beurrê in î cotê lê tre et ile 
SUE a ar prêclulê 200 Td emane 1 
A t7 ITN, 

f. Re la atartiê ol oir, PET liri 4l 


mel urmia eeu dle eir (l'i TNT 


IMCLONE Ha HUVALEE YU BE ÛÛ iil I 


س د 


۳ جار تالش کا طا 


ل المقادير oh‏ 


LI. 

یر 
w4‏ 44 
ا ا 


ITTY 


TI 7‏ دب وا 
ا Wha‏ رة نکیا الفانیليا 
ن بیقر محف 


iT 
j1 ا‎ 


ر 


که پا التحضير 


| 1 آي ا١"‏ اشاي 
پارا م 1 
افر ا ھا 
1 

ا قفا 

ممل شی سار طرلها سم 
اک 4 f‏ آه ى اأعهلم ي بياشى البيضن 
1 آي شار کار ادر » 
1 6ا ي ۰ ET‏ او چوا ي فزن درج 


يدا العار ار قق السكر و نتية 
:ا اام ا الخهدز ةه ٿم جعي 


تالج صل دا وسيل 
أ لي لی عجینة سهلا 


قا 


rT ١ إا‎ ITT LT أ‎ 


ر کم زا بالشكلاسة الذائبة براطة 


سے سے سے سے سے سے کے کے سے کے کے کے کے کے کے کے کے کے کے کے کے کے کے کے کے 


کے سے کے سے ہے سے کے ہے کے ے کے کے کے چے کے چے ج چے ج | 


Cigares au chocolat 


e Ingrêdients اد‎ 
» 250 ET de margarine 
- 3 jãunes d'oeufs 
“Ta verre de aicre glace 
- 1g VEIT: de cacao 
- Une tblettê de chocolat 
-1 sAclet de evure chimiquüe 
-1. û cafê d'extrait de vanille 
=2 blancs d'ceqfs batts 
= Fariie 
- alahuêres moulucs 


Préparation 


I. Dans une terrine, bien travalller la 
iargarine ave le suet ct ['extrair de 
vanille, ajouter les refs, BE Cacan tt la 
lere, puis rımasser le mêlange avec 
la farine jusqı'ê obrenir ure pûte 
mallêablê. 

a. Sur un plan de travail. rmer lees 
cigara de $ em de long et tem de 
large, Tremper la surface dane les 
blancs eeufs puis les aceahueres 
moulues, 

3, Les dispoaer sur une plague allunt 


au four et faire cuir û fır êr” pendalît 


20 û ã5 Minutes, 

4. Laisser refroidlir, puis prendre avec 
le uaelat fandu, û alle d'une 
sEiNpUE. 


حلوی روسیة 
بل المقادير +k‏ 


ا رة عسال» 1 علعقة كبيرة 
ا سگر مسحوق: فرید 


1 ع سقو اعم 2 لر لابب : 


کک شب ا | لتحضير 


ههام مائي: ذو بي الزيدة. العبل؛ 
الاب ر السك خارج التاز» ضفي 
رر افر بدا كى تتححلي على عجيتة سهلة 
الس ادد ی آزبم كريات . أبسطيها إلى 
1 چا ر اط ی ھا ئی شرن هادي . 

فين حشري الكريية: براسطة خلا 

دة و السك الناعع هن جية 
لهاب ر الفرينة فى قدر على نار هادثة, 
برد قم آخافايه مم الخليط الأرل 

TT‏ کل رقا من الجلوي. 
لاط ١‏ أطي الزبدة ر الك كلاطة 
ام ااي ٠‏ شش فار البيخى و بياض البيض 


| فی ١ہ‏ 8 
Ty‏ 
أ1 

اكد 


ر بار ااک 1 


ارز #اي 
ی فة ا ریه عام 


TT‏ ا ال 


ااي آلشار اي بطااء الشكلا ها :ريض باللوز 
ر آار ها درتام ا2 ساعة 


آ ا آھی آاھار ای ای میات ار مر بعات و قدمپها في 
ارپا 


Gûtealu rUSSeê 


sk Ingréêdients ا‎ 


[te : 

50 gr de bêlıiTê, 2Û, ãsnupe de miel, 1 CÛ. û 
snipe de bicarbonate fe sou, celi, 

2Û, supe de lait, 3, a sope de stere 
ıTitallisê, farinc 

UIEME ; 

ana gr e beurre fimulli, Iş gr de sucre 
glace, 14 ire elait, 1C. û soupe de farine 
Ulaçage a0 ehocolat: 

0 Ef dê beliîTê, ûo gr de clıceolat 
ا‎ nituit: 

Arrancdcs clics | 


سے سے ےج سی سے س سے سے سے 


, EUS 


Préparation 


ı. Jang UngE casserole, au bain-marie, hire 
fondre le bexırre, le micl, le bicarbonate, l€ 
lik êt le sucre. Hers Je feu ajourer ks | 
reîs et JA firîne jusqu'a nrenir une pûte 
mallêable, I a paurtagêt eî quatre boules, 
les abaisşer en leuilles tres nus tt lea faire | 
uuire û four dolx, ۱ 
2. Eneretemps, préparer lı crême :û Taide 
can hattêur êlectriqtue, bartre le beurreet 
le sure glace. autre part, et faire bouillir | 
le lair er la Frinz danê une casserolê aur un || 
feu doux, laisser refmidir puis manger | 
avec le premier têlan, ۰ ا‎ 
3. Etaler cere erême sur chaque feuille de | 
u. 
4. Preparer le glatage au ahocolar + Hire / 
irê JE beurre ct le chocolat au aii | 
marie, ajouter les jaungês d'teufîê et lea | 
blanas batt eni wii, | 
a Appr le gE YEE le ElgaEe a1 1 
chucolat, marnir ayee ka amance Miles | 
o laiser SC 2 elles ١ 
f. IKeuper lê gfe En eines ou e | 
TES OF CHENEY lana ODEN lOO, ١ 


المقادب ب 


کف ١‏ تحضر 


/ 6 اأهشلعى الطربنة؛ السكر لشوز الليمون تم 
ا NTT‏ ا تاا لم اجمهي الكل بالبيض 
ازا ١اا‏ ا ظز 

ی اجا المتهمل فلي اطي مول التارتا 


اف الفر: 


ا حبري لگرپ مي 2 ملاغ ية 
ail‏ 

6 اا ای کاس اپب :فی شر أخلطى صفار البيض 

11 1 فی الا 1 شیاس تن ١ا“‏ عیب إكم أضسيشي 


الماپقي ر أطري ها مم الخلط حى 
شايط لاقل . ضع الكرياة شي شاع الثارتاء 
ى هزر تة ١‏ اغلطى مياه البيضن: السكر 

a 2 1‏ ا 

اپا تی اتحمصلي على سوزينة . إطليها عل 
6 ر پرا فى الشرن لبضت دقائق للحصول على 


5 ۳ 


1 e i 
r Ingredients r 


302 Er de ARC 
“ID eT Je beurre rarmolli 
1A SpE le sucre ariarallisê 
- êt de cirmn 
- 2 ceufs 
14 crême au citron : 
2 litre de lair 
- 3 jmes J reufs 
4 i, û ةûupe‎ de sucre criarallisé 
- Jus de cition 
= 24, dû ape dê malzeia 
T.a mêringue : 
-15C gr de sucre aristallisê 
-4 blancs d'reufs 
- Vanillê 


Prép dAration 


r. Dans une terrine mélanger la Euwinc. 
le suere, le zeste de citron puis le 
beurre. bia travailler avec la main, 
puis ramasser avec les ceufs un par un, 
Abaiaser la pûreobtenue dans ın 
mole û tarrê, puis la elt au Four, 
a. Fntretemps prêparer la erêıııe : 
mettre a Û. û soupe de maizena dans 
ln verre de lair. Das unc casserole, 


mélanger les jauncs dreufs ct le sucre, 


outer le mélange malzena + lair: 
puis ineorporer lê oul dans ke resre dıı 
lait êt faire euire en batrant jusque 
que le mélange devient pais. 

Verscr lacrême dans le fond dle karte, 
3. Prêparer la meringue : Kauetter les 
blancs d'eeuls, le sucre et la vanillc: 
jusqi'dû obtention une merineut. 
Lêraler sur la arte er Tenfourncr' 
qucleues inaranee, our ober unc 


coMleur meu, 1 غ ال‎ 
ا‎ 
SONT 


پار المقا دیز و 
7ة رة 
آ0ا ی افر ناعم 
آ اس د 


ار ونت 


۲6 ل کب 
١‏ رر الليرن 
6 ردا 
ا 
6 الماش 


فزق 


ا 


ااي ١‏ اء الاي الزبدة مع السكر و قشع ر الليفون 

1 آل اپيش الفايزيتة ر الخميرة: ت اجمعي الكل 

ا اشر نة حتی تتحصلي على عجيتة سهثة 
اهال 

اگاس کرات صفيرة بحجم الجوؤة. ضياقي 
یار" ز اطي ۳ ي لرن Ere. ET‏ دو ڪه حرارة 
|١‏ 

ا آ شرا جنها فن ااشر اتر بها تفز ف: الصقیها حثنى 
ی قربي الهشش, افطبیها في العربیء ثم في 

ل 


M'chimeche 
ب‎ Ingrêdients چاو‎ 


= 252 gr de beurre ramellî 
-1 YerrE de guere glace 

- E verre û thê d' huilê 

- 4e5 

- 2 sachets de levureê êhimigite 
- 2C. û ROUpE dê maîzena 
-eate de citron 

- Farinc 

HDêcorationh : 

- Conftureê J'abricot 

- Suerte cristallisê 


Préparation 


1. Dans un récipleiık, bien rcravailler le 
beurre avec le suçre et le este de 
tron. Ajouter les ceufs, la maizena et 
la levure, puis rımassêr lê tout avec la 
farine tamiisêe jusqu'û obrenir unc pût: 
mallêable, 

3. Former dês periresa boules de la 
grosseur dune nuix, les disposer sur 
une plaque et les enfourner au four 
préthauffê û Bz”, 

3. Dé Ja sortie du four, laisser refroi- 
lir, lea coller deux a deux boulcs avec 
la confiture d'abricirs. les plonger 
dans la confirure, pulls dans le sucre. 


كر ی ناث بالحينو | 


ا 


1 
i‏ ا کپ دع ذا EEE‏ 
Ê‏ لامر ن 
IN‏ کو :اع فر 
1 زز الهند :| كيلة سدر مسجوق: 
۱ | 4 اة ٣‏ باش یکر شور الليشون 
ای ١آ‏ 
J‏ 


ا 4 1 8 ۱ لتحضب 


آي إا اخاماي الذرينة الذانيلياء الزبدة و البيقل 
۴ی ۴ 
ااي : اچد بدا هر البرتدال حت 

یں لی ییا مالسا و اسا 


NF‏ ك اترگیباترتام, 
ي اهار بلا جوز الو السكر الريدةء ششور 


ا ز اظ ابض ( يحب أن ايكون لابا 
فا ا 
ق ليوز طفق البيض و المكر كى يتن 


شی افر پت انف کم ف هي الخليط غي صينية 
ر زیا راطما في فرن تر ست الحرارة 
۱ سا اشر تة 

ل اوها بالهاتل ذم در ريما في الا العجيدا شي رقم دحم 
آ ا 
5 س قزااب غا 
يراز لاذ في الحريى 
اف گم زیی ااسط بالعفاش الفضي 
N‏ قن الد زپ رات فى صينية ر ایی ها فی شرن لوسغ 
| 1 ية ۱ چب أن تكب اون الرردي 
فد پا نی عارہات بیضاء 


i‏ 4 ان الموة ل طار 13 قم 


پالدر ریا إفلشيها بقعاعة صنفيرة 


ا 


با ی ala‏ رة سن 


سد 


a a a a‏ ج چ a a‏ ا 


کے کے کے ج کے چ کے کے 


سے سے سے سے 


سے سے سے سے سے سے سے سے سے سے سے 


س ا 


Dziriettesg û lû 
gênolse 
he Ingrêdients الد‎ 


Fûre: 


3 mesures e Faring, ı2 meaure de au ic fiil, 


î ref, vail, eau de eur dJoranger 
LENA 

7 ucufs, I7 gr ûc sucre aretalliaê, arr lu 
farint: 

Faris 


Aã SSUES EL 2 TE rlx Colt, HHITE ult SCTE 


eriatallisê, 1ı Û, ù sope de berre fodlu, 
a blatkes dua, xeste de citron 
CTL 

Ferles alimentaires Argentêcs 


2 
‘Préparation 
نے‎ 
1. Dare une teri. mêlanger la farinc, la 
vanille. lë beurre et lreul. Bien trvailleT aver 
la main, rımasser awec cau de Meu alorangrer 
jui obtenir unc pire lissc er ferme, laieser 
LEE 
3. Prêparer la areze enî mêlapeunt lı nesix de 
en, le sucre, le bautre, le xestê de citron les 
lanes d'crufs Û le mêlangr nc doit pas trc 
fere. 
3 Prêparer la gênolse en battanî les wus ct le 
acre jusqu'a blanchiasemêfjê. imeorporer lii 
farine dilicatemenr, puis merre le mêlanate 
dans un plateau beurrê et ıire cuîre û ui 
mayen. 
4. Reprendre la pûre sur un plan farinê, Î êraler 
û l'aide û' ın rouleau ù pûlîêEE. puis la pesar 
la machine ã pûte ıı ı5 er al 1"7. 
3. Foncer des moules û, dziretrca, remplir avec 
Li pêl trite gro: tempê dans la 
canfiture, qjemiter Une cuir û pe ale 
aree, puis decorer tate la surlice avec des 
purl alimentaires arriba. 
û, Dispreer les ges thm ın plat allant tt 
cufourner û four moyen perkhint 15 ii 22 n 
telles doi vene atoir nê belle xmileuir reel 
reentcrilans les caieetten ant 


les cipares الجا‎ 


| 
١ 
/ 
e ق‎ i 3 
ا‎ Ingrêdients ا‎ ١ پل اله شاددر اا‎ 
1 1 | 
| 
- Une douzaine de diouls | الفيرل‎ ۱ 
- 250 tT de Halwat Turt ٣ آآ ا کل د الد ا‎ 
- I5 gr de noix de cûte خوز الین ا‎ 
-1 blac d ceuf 1 ااان بغر‎ 
- Miel | f 
- Fluile 
Dicoration : | آلا‎ 


- Noix dê coco 1 


٢ 
| 
ا‎ 
ج‎ 3 
Préparation | كيفية التحضير‎ 
ب‎ 
1. Prêparer la Faroe êi mêlangeaint ارق البفار بخلط حثرة الترك عع جوزاليند: إإ‎ | 
Halwat Ture avec la no de coo. | آي واس كل رر فة ديول ضعي ملعقة كبيرة من‎ 
2. Alı ceutre de chaque Euille de dioul, ١ اqيخل ا او :تی ماري ورقة الدبو ل إلى الوسط كم‎ 
mêrê ıê cuillêrêê ã îmıpê dle Farle, فووا باش البيض‎ 
rabartre les deux cotês vers le mili, j  ىلضەش آ پھد ذلا إفلپ ہا فی زیت ساخ( تى‎ 
puis rouler ¢t oller avec du blame | ای رن ایی ): شار پیا علی ررق مصادن :دم‎ 
d'ceuf, | ا ووا فررا في العسل‎ 
3. Ensuite, les faire fire dans 'huile 1 الاي بطح السسجائر في جوز الرند ر شدمييا في‎ 
chiaude ‘justê pour xwir unt couleur 1 ات سا‎ 
dorêz), les êgourter sur ın papier / 
ahsorbaint, puis les plongert immêdiare- | 
ment dans du milel, | 
4 Enrobêr la surlace des cigars dans ۱ 
la nolx de coco et présenter dans des | 
cassettes étanches. | 


Ghribya Algéroise غريبية عاصمية‎ 
1 
E | : 
e Ingrêdients e 1: e ك المقادير‎ 
- 3 mem che farine / يلات شريه‎ | 
-T mesure E sucre cristallisê ١ پل سگر مسحو ق تاقضی أسبم)‎ 
(moins un doigt 
=1 mesure d'hurile 1 
U 
آ‎ 
١ 
ا‎ 
| 
| 
١ 
١ 
١ 
1 
Préparation | لات یږ‎ 
| 
I. Dans ung * Saha», mélanger la ,ا صحفة . أخلعلي الثريتة و السكرء إجمعي الخليط‎ 
faring ct le sucre, ramiaaser avec de مع الطاعط الجيد بكف اليد لإدخال الدسم جيدا ل‎ 


جر المتحصل عليهاء شكلى ارامات ضعي قرصة 
ال حب حلوى. شم ضعيها ني صينية الفرن 
پار بت و اظونةا 


I huile et bicn travailler avec la paumieg ¥ 
des mains, pour bien faire pénétrer lë 
gras dans la farinê, 

3. Avec la pûte ohrêmuıe. former des 
pyramides, mettre une pihcéc lé 
varmelle sur lû pointe dê chaque 
gate. puis les merrre ur Un plat 
huilê allant auı our ct enfourner., 


سے سے 


ے س سے سے سے 


ہے کے کے کے کے کے کے ج کے ج 


EI Ouch العش‎ 


r Ingrêdients 


| 
5 a û boule de Erf rendnês dels فطابف بام فى انو ا‎ | 
ie coiHEFÊEE ۲ RK 
- 322 ET dî beuîre Bii 1 
-T kz dê MiZ ١ 
kı E اھ اء زف الب ا‎ 
“14 irre den de leur doranger 1 
rari | 
- 3 MESULE de cacafmMêteês Moles | رخاز مزخ‎ 
EHED | i 
- a gr e ied 1 
0 | e ١ 
“150 gT de clmêtcs eniêrês 1 او بل‎ 


کا اتخ | Préparation‏ 


أأاسي المارت مم امرض عئی عدم رها شم Dêfalre leş ktaîfs en prenant soin de ıe pê ali‏ .1 
لداش وال نة / les casser, puis les artoser 2u far ã mesure de‏ 
اا ای القر الب جد ف ا 1 القظایک. درت كل ! ا ا 

2. Uıralsser abandanımeiît lês mules, aler RE SERDE o 1 

unc ache deê k'taif, sanpoudrer mare la | a i SD ر کار کا‎ 
surfaces le poudre de cazahuête, puis comrrir NY, : لوطي رها بك اليد ليسطبا.‎ 
dure autre muchede Kil e aş |g | 2 وي الراب في سيتية و اتوكيها تطهى صي فن‎ 
paume des main pour les aplatir. | ارجا جرا رة ۱ .جت تتحصبلي على لون دهي‎ 
3. Lisposer les moulês dans un plat er | a 
enurner au four préehanilê Tac, jus 1 از روا دن افر الب و قغاريبا على مشيك‎ ١ ا لهي‎ 
ohtention Tiinme belle couleur Juri. ۱ ۸آ رر ی مضا س‎ 
Apri cuisson, dêmouler et fire gout sur | cla کی رة من الل الت‎ 
unc grille ù pûtlssefe ouverte d'un papikî ١  نمديسارتا مر تقال نم ریا قلي شبك نرم الكسية‎ 
abemrbant. 1 

gq Tremper les Fras dans une bonne quantirê | العسل و الكاوكاي ك امل ج‎ " 
dle mie] arımatisê d'eau de leur doranger. ١ 0 
Puis égourrer aur nê grille pour enlerer | 
rxrès de micl. ١ 
5. Dans une caseerale, finê chauffer lê miel et | 
les cacahuttes, puîs replir le nid de aia | اشر من الناء ر فرصا شب‎ 1/١ ر ع‎ 
"aide dme petite culllêrê. Prêsenter dana dS Î ااا يغاي خت تا قل تم فشي قارات من عسیر‎ 
misses tranches. ١ لورت کاس حفر من اء هر البرتقال‎ 
Rerserqiit ! ا‎ 
Le iiêl peut ête remy ar n Bire 
prêparê ên miêlangeant ı kg ile acre aut 2 
litre d'eau ct une pincêc Malan eheb, Faire 
bouillir jusgud ¢palaiasemenr, PU jemi tr | 
quiches gmt ck jim elê cirremî cr Un verre ١ 
i thê cau le leur lamp. | 


| اا لظا رة ı‏ 8 


فا بف بن :نظا فدهفة سطيرة شدمیها فی حاو بات عازلة, 
1 


اهز زف العفدل بعش رو محقت يله : كلد عن 


دیو ن بالعحقاش 


ل ا مقادىر ب 


ا هلر اترك 
ا 


1 ٠ ا١‎ 


کا ن ۴ 


كيفية التحضير 


3 اق IT‏ اخاطي الف کر اا خنو د لتر ك و الر بد 
آي کرات ار هاا سم دري علیہا جوز البتد. 
م د قي الب فير في ااوسط و املثية بالشكلاهة 
AA‏ 

٤‏ ای ر ا شل عة حاو ا ia:‏ اا ت نا قد ها 


ن قارات پیشاء: 


Jenloueneé AUX perles 


Ingrêdients e‏ ا 


-1 mesure de hisauits tmoUlus 
- 12 gf de beurre fond 

«1 mesurê tle Halwat Turc 
- to ocelat 

- ico gr de rax de cob 

- Perles argenkées 


Prép aration 


r. Dans un rêcipienr, mêlanger les 
biscuits, Halwat Turg ct le beurre. 
Fagomner dês boules de 3e dê 
diametre, les saupuudrer de mig de 
coco, puis aire un petit trou auı miliciı 
er remplir de chocolat fondu. 

2. Dêcorer le centre de chaque zûreau 
avec nc perl argent, presenter 
las des caisserres blanches 


حلو بخو 1 الهنى 


پل المقادير e‏ 


اة فر 

أ عر دیات 

| لافطا فب رة نگيه الفانليا 
ال 

اما 


آ پر اطا عاط کورباني. أخلطي على شل مرشم 
ر السك و نكهة القاتيليا .ضفي نياخ 


الف اذ ف کالناے 2 
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کو أب i‏ لكق ۳ صف 
قرز اليب اللسيرة و الشرينة: 

1 ااسظطى الفجينة امتحخسل غلدها فی مول مستطیل 
MITT‏ ألزدة الكبريتي إصهييا شي گرن مسن 
دا پذر جه حر ارة ۱0" لمدة 0اد دقيقة تقریبا تم 

ار کیا کرد 

قالطلا اخفتي سار اليبضن جع السكر 
آل | ۳ شتی ا ملي على ملاا: 

© الفرشي الطلاء على سطح الحلوي؛ ثري الفتائل 
أامار نا ر اتر گی مات تاع اء ساعات 


١‏ یاف دا لطعي السنوي إلى عربهات و قدعسها شي 


ھے ےھ کے ےھ ےھ 


Gûleaux ã la noix 
dlê coco 


r Ingrêdiemts ا‎ 


- 250 gr de margarine ramllie 
- 300 gt de noix de coco 

- 200 ğT de sucre glate 

- û biancs J cells 

- 140 gr de farinê 

-1 sachet lê lewre chimique 
-1 Û. ù caê d'extrait de vanillc 
tlacage: 

- û jaunes d ceufs 

- 2i2 EF de Suere glace 
Dêcoration: 

- Veêrmicelle de difêrentes couleurs 


Préparation 


1. Ayetê un battcur oleoctrique, travalller 
anı pormmade la margarine, le sere tf 
extrait de vanillg, Ajouter les blancs 
d'teuls battus ên neige et continucr le 
bartre, puis verger la noix de coco, la 
lêvurê êt la farinê. ۶ 

2. Eraler la pûte obtenuê dans un 
imoule rectangulaire recouvert dle 
papier sulfurisê, faire cuire û four 
préchaufk û ı182" plant a20 minutes 
environ puis lUsseEr refroidir. 

3. Prêparer le glaçage : battre les 
jaunes îû ceufs avec lê sucre glace 
jusqt'a obrenir un glaqapge. 

4. Napper le glaçage sur la surface dul 
tea, saupoudrer de vemieellE cn 
uouleur et iseer reper 4 N. 

i. Husted, o MIPET li gall Ci GlrrES 
Lt CE hans les cierto, 


قحدزر بالگاو ا 1 


ا المقا دبز ا 


o Ini‏ و 
a |7‏ 
تا ù‏ اليد 
1 َ الفاشلفبا 
ااا 
شر الپرتقال 
أي فين شقضسير الليفرن 
ا1 في کپ القا لیا 
ا فغ بار سا 
Al‏ 
۱ 
أ1 
ا إا 
اوا“ ا 
کی زاء شعي القاو او الرجى مه السك ية 
لاا سدقي "لیب و اعت حتی تتحصضلی 
ا مجان 
فی ارتا فل شه بالقرية؛ شگلي روش من 


اهيا بال ا نسم و مارا ١ا3‏ تسم 


اه ر اقات لامها u‏ م مریعات) ضتعبها في 
اب ٢‏ تفا لوی فی شرن مغن سیق بقز ةة جرارة 
6 اما ا إلى ١١‏ دشقة. تھ ار کیا نره 


طشر اي العلاء ١‏ اللطلى ياك البيفن الحختق كالقع, 
ا هر البرقال مير الليمون: تكهة القائينيا و الؤيدة: 
4ه ١‏ ر التاقم المقريل خی تخحصلی علي طلا 


ل اهيا مو وة نز إختبلوكم ناسك فن اة 
آ١‏ جر بي ااطلا» على الحبة الأولى و إذا بتي ساطاا 


ن ايل فن السك الناعم) 
لطس عار فس الطلاء» شض غليها عفاش دة 


از بء چت اق ٢‏ شب 


دروا ھاو ہا بیشضا» 
, 


لی اذ لہ الكل i‏ تایفز یات الملوثة. 


کے ج ےھ ےھ © ص ےج ج ج چ ج ج ج ج ج چ ج کے ج ج ےج ےج کے کے کے کے کے 


Mkhabêz aux 
cacahuêtes 


Ingrédients de‏ ا 


- 322 The cacalnêres Frrementr moulres 
TiO ET OER : 
-1, a tafê d'extraîê deê pistre 
“10. Ai cafê d'extrais de vanllle 
tL Hagage: 
s bie reis 
- 1 Tere û. tê d'eau de fleurs dorana 
- 1ã verre û hê dê js de cit 
2a, û elê extra de vanille 
-TO. û caf dle bêurre ralmûllî 
- SUC Flac: 
IOTATE AER rê 
- Ballarrt alien rê 


Prépat ation 


. Dare rê lerr, ıELLTE les cacaliiêlês 
tıixêza avec le sucre, Textrair it naisettc ct la 
vaville, ajourer kes ccuf er pêtrir juaqu'A 
brent ree pûte himê: 

a. Sur uan fa le travel Farin, EME uri 
roule de pûte de şti dl êpalaseîr ct dt a2 tm 
de longucur, Dcouper des rriangles de 3 e 
le tê mı es arts, les ia posxT sır Ine! 
phacjure, les faire anire ã Tur prêchanlê 2û 
pêfdanit Tû û 15 mt. pula lca lalsser refroldlir, 

3. Drcparer le glaçagr : n#langtr ka blancs 
rus rh en neige, eau de eur d ranger. 
le jus de cirron, extrait de vanille etle beurre. 
Ineorpaorer le sucre glace ramiaûc jung" 
nbrenTion Tun glagaar aacz êpaia. parmagtr tr 
ularer Cau partis û ute choix" 

Ipemir vêrifier la rmsiaranse fu lage, Fite 
i EES SUF n gûteaüî : 2 le alaçagê cole. 
ajoulrer Cu sucre lac’. 

|. Temper les îrem dana le lire 


isgemer les petin peres, liser miler td 
ceRUyEer avo clu brillant alirenttara. Piacente 
Hana des ieee Blane hie, 


تار تة با fd‏ کل طا 


ا المقادير باب 


۱ فی قر دم ي الرّبلة. ET‏ الجاع 

2 ا ي آلگل ي و ي سقفي رة ا 

ا أ اهار اخفلي ندا بائخاط الكيربائي حي 
پک الغليل ته ليا 

تى الخليط نة الاق. 


ا إحفطلر را في أوعية في الللاجة. 


Jarlina au chocolal 


+k Ingrêdlients با‎ 
- 300 gr de lait en pode 

- 35 ET de beurre 

= T1 VETE JE SUCFE 

- 1 verre Tê mIcaû 

=2 verres d'eall 

- Extrait de noisette 


Préparation 


ı. Dana ıune casserole, faire fondre le 
beurre, I suere ¢t I'eal., 

a. Versêr le tout dans n récipient, 
jouter le lait en poudre er le cacat, 
bien bate avec un batteur électriqUê 
jusqu'a cê que le mêlange soit 
crêémeux. 

31. Aromatiscr le mêlangê avec extrait 
e nolserte. 

4q. Cunserver dans des bocalıx an 
réêfrigêrakeuır. 


أ اللي القاكهة ر حكيهاء [مسحيها جيدا و ضعيها 

في اأمجمد حتى تصبح صلبة تم ابشريها يا . 
في السكر و الماء. ضعيها على نار قوية حت 

الفاهان. ثم اكملى الطهي على نار هادئة, 

اترکها برك قبل و عة فى أوعدة 

او طا هن المجمد يمن ,ستحمال الفاكية كما شي 

و رها آر فر مها بواسطة مبشرة أو آلة كهزبائية : 

سگرن الخدیجة فيا 

پو كاك إستمسال كل أنواع البرتقال و الليمون :هدا 

ها بجمل هذه الكيفية تصسنع الخرحة لكل الأطفال. 


سے سے سے سے سے سے سے سے ر سے سے سے سے سے 


Confiture 
orange - citron 


e Ingréêdients الد‎ 


- 3 OrAnECS 

=1 Citron 

«1 kg ce sucre cristallisê 
-2 litres deal 


Préparation 


1. Laver les fruits, les brosser. bien les 
eser ct les mettre au congtlateur oll 
au freezer afin qu'ils durcissenr, puis 
lea rûper êentiêrement. 

1. Ajouter le sucre tt eau, porter sur 
feu vif jusqu'a éhullition, pis 
continuer la cuisson aur TEU QOUX. 

3. Laisser refroidir avant de micrrre en 
pots. 

Gunseil : 

A dêfaur de freezer ou dê congêlateur', 
vous pouvez utiliser les fruits tel qucls 
tt les rûper ou les hacher û l'aide d'une 
simple rûpe uu d'un robot Clectrique : 
le rêsultat sera le même. ` 

Vous pouvez employer toutes sortes dle 
qualitêés d'oranges et de citron : test ot 
ql fair de cerre recerre la joie cle tus 
les enfant. 


٣ 


